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1 BEVEZETES ES CELKITUZES

Szakdolgozatomban a  zoOldségparlat  készités  jelentdségére  és
a szeszes italok vildga és amikor az ezzel a tématertilettel foglalkozd szakiranyra
jelentkeztem, €éltem azzal a lehetdséggel, hogy kiilonleges nyersanyagokbol késziild
parlatok termékfejlesztésével foglalkozzak.
A legkorabbi elfogadott parlatkészitésrél szolo irdsos emlékek a 14. szdzadra
vezethetoek vissza, és azdta a vildg minden olyan részén talalkozhatunk
parlatokkal, ahol novénytermesztés alapti mezdgazdasagi tevékenységet folytatnak.
Hazankban hungarikumként ismert parlat, a péalinka, mint sz6 a 17. szdzadtol
jelenik meg. A gyiimdlescefrékbdl készitett parlatok ebben a szdzadban terjednek
el, azonban nagyobb novekedést és fejlodést a 19. szazadban, az ipari forradalom
hatasdnak koszonhetéen lehetett tapasztalni. A torténelem soran sok esetben az
égetett szesz gyogyndvényekbdl késziilt likérnek az alapanyaga volt, amit
gyogyszerként alkalmaztak, azonban az ipari forradalom sordn feltalalt gézgépek
segitségével az alkoholos italok eldallitasa hatékonyabb és olcsobb lett, mikozben a
mindség javult. Ennek a kovetkezménye az lett, hogy a ,,gydgyszerbdl” élvezeti
cikk lett, és ekkor kezdddott el ipari méretekben az ital- és likdrgyartas (Panyik,
Béli, 2008).
Napjainkban szamtalan tipusu szeszesital van a nemzetk6zi piacon, amelyek
kiilonb6zo alapanyagokkal, technoldgiai eljardsokkal, izesitéssel készitenek. A
folyamatosan fejlddd technoldgianak kdszonhetden jabbnal Gjabb folyamatokkal,
¢és szokatlanabb alapanyagokat hasznalnak a gyartok egy 1j, kiilonleges termék
fejlesztéséhez, azonban fontos azt is felmérni, hogy a tarsadalom ilyen
kiilonlegességekre nyitott-e.
Eppen ez adta az indittatist ahhoz, hogy a kisérleteimhez olyan zoldségeket
hasznaljak, amelyek fogyasztdsa mindennapjainkban elsésorban leveszdldségként
torténik és emellett izesitésre is hasznaljak erdteljes izvilaguk miatt. Erre alapozva
a kisérleteim f6 céljaként kivantam tanulmanyozni ¢és Osszehasonlitani
petrezselyemgyokérbdl €s paszternakbol készitett parlatok tulajdonsagait, valamint
arra is kerestem a valaszt, hogy alma hozzaadasaval novelhet-e ezen parlatok
kihozatala, ugyanis a vizsgaland6 zoldségek kis erjeszthetd cukortartalommal

rendelkeznek. Eppen ezért azt is kivantam tanulményozni, hogy kivonatolassal —
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geist eloallitasaval — is készitheté-e ugyanolyan mindségli termék, mint amit
cefrézéssel majd erjesztéssel allitok el6. Az erjesztési, kivonatolasi folyamatokat
nyomon kovetését hagyomanyos analitikai vizsgalatokkal kivanom nyomon
kovetni. A leparlas utan kapott kdzépparlatokat pedig miiszeres analitikai és
érzékszervi vizsgalatoknak vetem ald, hogy kideritsem, melyik termék rendelkezik

a legjobb iz ¢s illatkarakterrel.



2 TRODALMI ATTEKINTES

A szakdolgozatom irodalmi hatterének a bemutatdsat elsé 1épésként a fogyasztok
oldalarol kozeliteném meg. A bevezetésben is felvetettem, arra keresem a valaszt, milyen a
magyar italfogyasztdsi  szokdsok, hogyan fogadndnak a fogyasztok egy
parlatkiilonlegességet a piacon. Majd ezt kovetden foglalkozok a szabalyozasi hattérrel —
z0ldség, mint alapanyag megjelenésével, tovabba a zdldségek szerepével a vilag és a hazai

szeszes italok tekintetében. Végiil az altalam hasznalt zoldségek beltartalmat mutatom be.

2.1. Magyar italfogyasztasi szokasok
Ahhoz, hogy valaszt kapjunk arra, hogy miért készillnek zoldségparlatok

Magyarorszagon, meg kell ismerni a magyar italfogyasztokat és vasarlasi szokasaikat.

Egy 2017-es kutatds szeszesital vasarlasi<attitidoket vizsgalt, melyet a BGE
Kereskedelem és Marketing Intézete végzett. Ebben.a vizsgalatban kideriilt, hogy a
szeszesitalt vasarlok 46%-a palinkat, 41%-a whiskyt és.a vasarlok harmada vodkat vett
kiilonféle alkalmakra. A kutatas a 16-25.€vesek korcsoportjat is figyelembe vette, akik
az utdbbi két szeszesital tipust preferaltdk. A kutatdsban az is kideriilt, hogy legtobben
ismerdsnél, baratoknal fogyasztanak palinkat, altalaban {innepi alkalombol (Totth, G. et

al., 2017).

Az utobbi években.'a palinka fogyasztdsdnak novekedését tapasztalhattuk. A
palinkapiacon jelentds javulas tortént, a termékek mindsége ndvekedett, a kinalat
boviilt. F6 okaivennek a Palinkatdrvény életbelépésének, a palinka hungarikumma

valasanak; €sa fogyasztok preferencidinak ismertsége volt (Totth, et al., 2017).

1. tablazat: Alkoholvdsdrlds a célok fliggvényében (Totth et al., 2017)

Marka Elsdsorban ezt Sz6ba johet Semmiképp sem  Nem ismeri/
(valaszadék szama) valasztana johet széba nem hallott réla
Szilva (n=745) 18% 43% 31% 8%
Kajszibarack (n=687) 16% 37% 7% 41%
Oszibarack (n=644) 15% 57% 13% 15%
Mézes ... (n=606) 14% 52% 9% 26%
Korte (n=664) 11% 51% 21% 17%
Malna (n=670) 10% 59% 15% 17%
Eper (n=701) 8% 37% 8% 48%
Meggy (n=638) 8% 48% 13% 32%
Cseresznye (n=5646) 4% 32% 12% 55%
Vilmoskérte (n=670) 3% 46% 15% 35%




Pélinkdk esetében az ismertség és a kedveltség nem 0Osszeegyeztethetd. A kutatdsban
kidertilt, hogy a harom legismertebb palinka iz a szilva, torkoly és vegyes volt, azonban az
utobbi két iz nem kedvelt, amit abbol lathatunk, hogy a tiz legkedveltebb palinkaizt
bemutato tablazat se tiinteti fel. Az utolsé oszlopon nem csak a nem ismerd emberek lettek
feltlintetve, hanem azok is, akiknek az adott termék kdzombos, nincs véleményiik rola,

ezért is magasak ezek az aranyok (1. tablazat).

2010 ota csokkent azoknak a palinkat fogyasztoknak az aranya, . akik. szivesen
kiprobalnanak 10j palinkakiilonlegességeket. Ezen adatokat az elsé abran is lathatjuk. 2010
¢s 2016 kozott a hazi készitési palinka preferalasa kozt egyetértok aranyaban sok
kiilonbség nincs, azonban azok kozott, akik nem értenek az éllitassal egyet, sokkal

nagyobb a hatarozottan nem egyet ért0k aranya.

1. abra: Palinkaval kapcsolatos attitiid 1.
Forras: Totth et al., 2017

010 Szivesen kiprobélok pélinkakiilonlegességeket

2016 Szivesen kiprobalok palinkakiilonlegességeket

2010 A bolti palinka nem olyan jo, mint a hazi

2016 A bolti pilinka nem olyan j&, mint a hazi

2010 lgazi magyar termék

2016 lgazi magyar termék

2010 Hungarikum

2016 Hungarikum 70% 2%
| | 6

2010 Igazi erds ital 72% 24% 204
1 O ) >
BA% 26% 53 08

2016 lgazi erds ital

2016 (n=1076) 22
2010 (n=1487) ® teljes mértékben egyetért ® inkabb egyetért
inkabb nem ért egyet M egyaltalan nem ert egyet
W nem tudja



A két kutatds kozott a palinkakiilonlegességet szivesen, vagy inkdbb szivesen
kiproébald emberek aranyaban 24%-os esés van. Ezzel ellentétben a palinkafogyasztok nem
annyira kedvelik a hagyoményos palinka izeket, mint 2016-ban, illetve emlitésre mélto az
is, hogy az jabb kutatdsban résztvevok kevésbé értenek egyet azzal, hogy a palinka csak
gytimolcsbol késziil, ez az masodik adbran lathatd. Az utobbi kettd allitds kozott egy elég
erds kontraszt érezhetd.

2. abra: Palinkaval kapcsolatos attitiid 1.
Forras: Totth et al., 2017

2010 A hagyomanyos izl palinkakat szeretem

2016 A hagyomanyos izli pélinkékat szeretem

2010 Férfias ital

2016 Férfias ital

2010 A pélinka étkezés utan is fogyaszthato

2016 A palinka étkezés utan is fogyaszthato

2010 Gyomorproblémakra kifejezetten jo a palinka

2016 Gyomorproblémakra kifejezetten jo a palinka

2010 Csak gyimdlcsbdl késziilt

2016 Csak gy(madleshdél késziilt

H teljes mértékben egyetért ®inkabb egyetért inkdbb nem ért egyet

M egydltalan nem ért egyet M nem tudja

Szakdolgozatom kiegészitése érdekében felkerestem a Brill Palinkahaz
iigyvezetdjét, Nagy Attilat azért, hogy megkérdezzem tdle, miért kezdtek el koriilbeliil
tizenot egyediiliként zoldségparlatokat késziteni, illetve azt, hogy ki vasarol ilyen

kiilonlegesebb termékeket.

Vialaszaban a kovetkezoket fektette ki: egy merész oOtletként kezdddott, aminek
eredménye egy kiilonleges spargaparlat lett, és ebbdl kiindulva mara egy egész
termékcsaladot 1étrehoztak. Ezzel egy piaci rést fedeztek fel és hasznaltak ki, ahol a magas

szintli gasztrondmia ¢€s italkultura kedveldit céloztdk meg, akik a megszokott termékek



mellett szeretnének egy kiilonleges, érdekes italt megkostolni, igy kihasznalva egy piaci

rést (szobeli kozlés, 2024).

Annak érdekében, hogy felkutassuk a zoldségparlatokkal kapcsolatos irodalmi
ismereteket a témat meg kell vizsgalni a szabalyozads oldalar6l, valamint azon egyéb

szeszesitalok oldalarol is, amelyeknél a zoldségek, mint 6sszetevd megjelenik.

2.2 Europai Unios szabalyozas — zoldség, mint alapanyag megjelenése

Az FEuropai Unio 787/2019 EK rendelete foglalkozik a  szeszes italok
meghatarozasarol, leirdsarol, megjelenitésérdl, jelolésérdl, a szeszes italok elnevezésének
hasznalatar6l. A rendelet alapjan a legbdvebb kategoria a szeszesitalok maghatarozasa,

amely megfogalmazza, hogy milyen termékeket hivhatunk szeszesitalnak:

a)  emberi fogyasztasra késziilt;

b)  kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezik;

c)  — erjesztett termékek aromak vagy izesito ¢lelmiszerek hozzdadasaval vagy
azok nélkil torténd leparladsa, — ndvényi. anyagok mezdgazdasagi eredetli etil-
alkoholban, mezdgazdasagi eredetli parlatokban, szeszes italokban vagy ezek

valamilyen kombinaciojaban térténé kivonatolasa vagy hasonlé feldolgozasa.

Szadmos meghatarozds. mellett a \gyiimolcsparlatok is kiemelten szerepelnek a
rendeletben, amely meghatarozza, hogy a szeszesitalok mely csoportjat nevezhetjiik
gyiimolcsparlatnak.” A rendeletben szerepelnek nem eurdpai szarmazasu, illetve
egzotikus gylimolcsok és a zoldségek is, mint felhasznalhat6 alapanyagok. A rendelet

a kovetkezokeéppen hatarozza meg a gylimolcsparlatokat.

Ebben. a megfogalmazasban, kategéridban mar megtaldljuk a zoldséget, mint

lehetséges alapanyagot a felsoroldsban, amit ki is emeltem.

Gytlimolcsparlat (9. termékkategoria leirasa)

a) A gylimolesparlat olyan szeszes ital, amely megfelel a kdvetkezd
kovetelményeknek:
1. kizar6lag magos vagy mag nélkiili friss és htisos gyiimolcsok, tobbek kozott

banéan, vagy az ilyen gylimolcsokbdl, bogydtermésekbdl vagy zoldségekbdl késziilt

must alkoholos erjesztésével és leparlasaval készitik;



il.

minden egyes leparlds 86 % (V/V)-nal kisebb alkoholtartalomra torténik

ugy, hogy a parlat a leparolt nyersanyagokbdl nyert aromaval és izzel rendelkezzen,;

1il.

1v.

g)
h)

illoanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
csonthéjas gyiimdlesbol késziilt parlat esetén a hidrogéncianid-tartalom nem
haladja meg a 7 g/hl-t abszolut alkoholra vonatkoztatva.
A gyltimolcsparlatok maximalis metanoltartalma 1 000 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva,
A gylimdlcsparlat minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalek.
A gytimdlcsparlat nem szinezhetd.
E kategoria d) pontjatdl eltéréen és az 1333/2008/EK rendelet II. -melléklete
E. részének 14.2.6. ¢lelmiszerkategoriajatol eltérve a legalabb egy €ve faval
érintkezve érlelt gylimolesparlat szinezOanyagaként karamell hasznalhato.
Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem higitds nélkiili formaban nem
kertilhet sor.
A gyiimodlcsparlat nem izesithetd.
A gyiimdlcsparlat a végso iz lekerekitése érdekében édesithetd. A végtermék
azonban nem tartalmazhat literenként 18 gramm, invertcukorban kifejezett
édesitétermeknél tobbet.
A gylmdlcsparlat eldirt neve ,,parlat”, a gylimolcs, bogyotermés vagy
zoldség nevével kiegészitve. Bolgar, cseh, gordg, horvat, lengyel, roman,
szlovék és szlovén nyelyven az eldirt név a gyliimodlcs, a bogyotermés vagy a

z06ldség nevének toldalékkal kiegészitett valtozatabdl is allhat.

Ezen beliill Magyarorszagon ¢életben van a Péalinka Nemzeti Tandcsrol sz6l6 2008. évi

LXXIIItorvény, masnéven palinkatérvény, ami roviden a kovetkezoket tartalmazza:

1.

teljes mértékben gylimolcsbol késziilt parlat, mely semmilyen adalékanyagot

nem tartalmaz (cukor, méz, gabona, gyiimolcsstiritmények stb.);

2. kizarolag Magyarorszagon termett nemes €s vadgyiimélcs, emellett sz616torkoly

¢s aszu-szO610torkoly lehet az alapanyaga;

3. a gyiimolcsot €s a torkoly Magyarorszagon paroltak, érlelték, palackoztak;

4. minimalisan 37,5% V/V alkoholfokunak kell lennie (maximum 86% V/V);
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5. a ,,palinka” megnevezést csak Magyarorszag hasznalhatja, illetve mas alakban irt
,palinka” kifejezés nem felelnek meg az eldirasnak). Négy osztrdk tartoméany

jogosult a ,,barackpalinka” név hasznalatara.

Ha mar megemlitettiik a Palinkatorvényt, akkor mindenképpen azt is meg kell jegyezniink,
hogy a magyar Jogszabalyok szerint hivatalosan csak kereskedelmi fézde allithat elo

zoldségparlatot, tehat a maganfdzés és bérfézés intézményében ez nem megengedett.

A z0ldség még egyéb termékkategoridban is megjelenik. Ez a Geist. A’ Geist egy
kifejezetten népszerli szeszesital Németorszagban €s Ausztridban. A gylimélcsparlatokhoz
képest egyszeriibb, erjesztés nélkiil, maceralassal késziilt ital. [zintenzitasban kissé
gyengébb, mivel nem torténik erjesztés, melynek koszonhetden ezek az iz- €s illat anyagok
hianyoznak, azonban az elsddleges aromak jovoltabdl illatjegyekben hasonldo mértékii
élvezeti értéket ad, mint egy parlat. Altalaban alacsony kihozatalt gyiimolcsoknél, és mas

alapanyagoknal hasznaljak, pl. malna.
A rendelet a kdvetkezOképpen hatarozza meg a Geisteket:
17. Geist (kiegészitve a gylimolcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével)

a) A Geist (kiegészitve a gyiimolcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével) olyan
szeszes ital, amelyet a”16. kategoria a) pontjanak ii. alpontjaban felsorolt nem
erjesztett gylimolcsok €és bogyotermesek vagy zoldségek, diofélek, egyéb ndvényi
anyagok, mint példaul ‘gyogynovények vagy rozsaszirom vagy gombak
mezdgazdasagi eredetli etil-alkoholban torténd kivonatolasat kovetd, 86 % (V/V)-
nal kisebb alkoholtartalomra torténd leparlassal allitanak el6.

b) A~ Geist (kiegészitve a gyiimolcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével)
minimalis alkoholtartalma 37,5% V/V térfogatszazalék.

c) A Geist (kiegészitve a gylimolcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével) nem
izesithetd.

d) A Geist (kiegészitve a gyiimdlcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével) nem
szinezheto.

e) A Geist (kiegészitve a gyiimdlcs vagy a felhasznalt nyersanyagok nevével) a végso
iz lekerekitése érdekében édesithetd. A végtermék azonban nem tartalmazhat

literenként 10 gramm, invertcukorban kifejezett édesitéterméknél tobbet.
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Egyéb szeszes italok és alkoholtartalmu italok eldirt nevét kiegészitheti a gylimolcstol, a
novénytél vagy egyeéb nyersanyagtol eltérd egyéb kifejezés altal megeldzott -Geist
kifejezés, feltéve, hogy a megjelenités ezen mdodja nem megtévesztd a fogyasztd szamara

(Europai Parlament és Tanacs 787/2019 rendelete).

A termékkategoridk koziil még megemlithetjiik a csicsokat, mint alapanyagot, amelyet
gyogynovénynek tartanak elsésorban, de zoldségként torténd felhasznalasa is megvalosul.
Ez a l4-es termékkategdria, amelyet Topinambur vagy csicsokaparlat™ elnevezessel

illetnek. A kovetkezo leirast talaljuk errdl:

A Topinambur vagy csicsOkaparlat olyan szeszes ital, amelyet kizarolag csicsoka
(Helianthus tuberosus L.) erjesztésével és 86 % V/V-ndl kisebb alkoholtartalomra torténd
leparlaséaval allitanak eld.
b) A Topinambur vagy csicsokaparlat. minimalis alkoholtartalma 38
térfogatszazalék.
c¢) Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem higitas nélkiili formaban nem keriilhet
SOT.
d) A Topinambur vagy csicsokaparlatnem izesithetd.
e) A Topinambur - vagy csicsOkaparlat szinezOanyagként csak karamellt
tartalmazhat:
f) A Topinambur vagy csicsokaparlat a végso iz lekerekitése érdekében édesithetd.
A veégtermek azonban nem tartalmazhat literenként 20 gramm, invertcukorban
kifejezett édesitdterméknél tobbet (Eurdpai Parlament és Tandcs 787/2019

rendelete).

2.3 Zoldségparlatok eloallitasi technologiaja
Ha a zoldségparlatok eldallitdsi technoldgidjarol szeretnénk beszélni, akkor nyugodtan
kijelenthetjiik, hogy a cefrézés, az erjesztés és a leparlas modszere z6ldség alapanyag
esetén is megegyezik a gylimolcspalinkak készitésénél megszokottal. Ennek megfelelden

csak roviden mutatom be az eldallitasi technologiat.
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Ebben az esetben is érvényes a jo mindségli, valogatott alapanyag feldolgozasa, tehat a
penészes, rothadt részek eltavolitasa. Az alapos mosas mellett a hdmozas kérdése is
felvetédik, mivel gyokérzoldségekrél van szd ¢€s itt még jobban érvényesiil a
talajbaktériumok szerepe, tehat ajanlott példaul forgokefés mosoberendezés hasznélata a
gondos mosds elvégzése érdekében. A talajszennyezddések (emlitett baktériumok) miatt
akrolein képzddhet, amely kellemetlen szagu, ingerld és mérgezd (Panyik, Béli, 2008).
Kovetkezd 1épés az apritds technoldgidja, amely soran a novényi szovetek feltarasa
megtorténik. Ezt gyakran kombinéljdk hékezeléssel 50-60°C-on a még jobb feltaras elérése
érdekében (C. Schliessmann Kellerei-Chemie GmbH & Co., 2020). Sok esetben a cefréhez
viz hozzaaddsa is sziikséges a megfeleldoen leveses cefre- elérése érdekében.
Elengedhetetlen kérdés olyan pektinbontd enzimkészitmények hasznalata, amelyek erds
maceraldo hatéssal (celluldz, hemicellulaz mellékaktivitdssal) rendelkeznek. Egyes
esetekben keményitébontd enzimek alkalmazasa is sziikségessé valik. A savazasra is oda
kell figyelni (pH=2,8-3,2), tehat szigorti betartasa sziikséges azajanlott pH=3,5 alatti
érteknek, hogy a nemkivant mikroorganizmusok-anyagcsere folyamatait gatoljuk (Pischl,
2001). Hasonloan gyiimolcsok esetén itt is” fontos a tdps6d haszndlata, amely a fajélesztd
szdmara fontos makrotapanyagokat (nitrogén és foszfor), esszencidlis vitaminokat, asvanyi
anyagokat tartalmazza az erjedés. zokkenSmentes végbevitele érdekében. Erdemes
odafigyelni a fajélesztd kivalasztasara is, elsdsorban tiszta, lendiiletes erjesztést biztositd
¢lesztét (pl. Danstil A, Uvaferm' CM) érdemes hasznalni. Iranyitott erjesztés keretében
szabdlyozott hdémérsékleti koriilmények kozott (17-20°C) torténik az  erjesztés.
Idészakonkénti keverés mellett 2-3 hét alatt lezajlik az erjesztés (Békési, Pandi, 2005;

Panyik, Béli, 2008).

Leparlas tekintetében valaszthatjuk mind a kisiisti, mind a finomitéoszlopos technologiat.
Mivel én a leparlast-a kisiisti, hagyoméanyos technoldgidval végeztem, ezért ezt mutatnam
be. Kisiisti technologiaval elkészitett parlatokat kétlépesds leparlassal allitjak eld.
Lepéarlasnak nevezziik azt a miivelettani folyamatot, amikor egy folyékony elegyet g6z
halmazallapotba vissziik hokozléssel, majd ezt a parat hiitéssel cseppfolydsitjuk. Az elsd
leparlaskor az alszeszt kapjuk meg, mely 20-30 %V/V alkoholtartalmu. Ezutan egy kisebb
foz0iistbe (finomitoiist) helyezik az alszeszt, és az Gjboli leparlasnél kapjuk meg a 70-80
%V/V (maximum 86% V/V) tartalmi parlatot, figyelve arra, hogy az el&parlatot
(amelyben a parlat metanoltartalmanak jelentds része talalhato erésen illékony vegytiletek

mellett) és az utdparlatot (amelyben nehéz, lekvaros vagy savanyu aromaanyagok,
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kozmaalkoholok talalhatéak) leparlas soran valasszuk el a kozépparlattol. A parlat
Osszegyljtése utan pihentetésre keriil rozsdamentes acéltartalyokban, koriilbeliil egy

honapig az iz és illatanyagok 0sszeérése érdekében.

2. tablazat: Zdldség izii szeszesitalok
Forras: Sajat szerkesztes, gyartok weboldalai

Les Distillateurs Subversifs Piger Henricus Kanada Paszternak
Campari Group Cynar Olaszorszag Likor Articsoka
Campari Group Ancho Reyes Mexiko Likor Chilipaprika
Godo Shusei La Tomato Japéan Likor Paradicsom

2.4 Zoldségek szeszipari felhasznalasa, markak, termékeik
A szesziparban, illetve mas alkoholos italokkal foglalkoz6 iparagakban,
vendéglatasban szdmos felhasznalasuk van a zoldségeknek. Akdr ételek, akar koktélok 6
izvilagat adhatjak, vagy egy kis zoldséges jelleg kiemelésére is alkalmasak. Ebben a
részben tablazatok segitségével mutatok be tobb terméket és gyartdikat, kiilfoldit és hazait

egyarant.

Az elObbi tablazatban megtalalhaté az egyik szeszesital tipus, a gin, ami
borodkaizesitésii szeszes ital, amelyet mezdgazdasagi eredetii etil-alkohol bordkabogydval
valo izesitésével allitanak eld. Manapsag azonban a ginek {6 tipusai kozott (London Dry,
Old Tom; Plymouth és New Western) a New Western iranyban taldlhatunk batrabb, a
bordka mellett . mas dominans izeket, példaul bogyos erdei gyilimolcsoket, vagy

citrusféléket (Europai Parlament és Tandcs 787/2019 rendelete).

A masik tablazatban szerepld szeszesital tipus a likdr, ami altalanossagban olyan
szeszesital, amelynek minimadlis alkoholtartalma 15% V/V, ami alapja mezdgazdasagi
eredetli etil-alkohol vagy mezdgazdasagi eredetii desztillatum. Cukortartalma minimum
100 gramm literenként. [zesitanyaga lehet mezégazdasagi eredetli termék, élelmiszer,
természetes aromak ¢és aromakészitmények (Europai Parlament ¢és Tanacs 787/2019

rendelete).
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Zoldségizli  szeszesitaltermékeket, melyeknek az izhatdsdt természetes eredetii

alapanyagokkal allitjak el6 (nem mesterséges aroma hozzaadasaval) sokszor likérok

3. tablazat: Kiilfoldi zoldségparlat gyartok
Forras: Sajat szerkesztés, gyartok weboldalai

Gyirté, (termék) ii;’;‘“"z“’“ Zoldség, Zoldségkeverék

Bierceé Distillerie (x) Belgium Zeller
Charles Hosie GmbH (Nordcraft) Németorszag Cékla-Malna, Kapor-Uborka
Marder Brandies Németorszag Varganyagomba
S;ipé,rga, Uborka, Cekla, Zeller,
Deutche Spirituosen Manufaktur DSM Németorszag Edesgyokér, Torma,
Rokagomba, varganyagomba
Invivo Spirits Ausztria Paprika, Uborka, Spenot
Edelbrennei Wurth Németorszag Csicsoka
Boardroom Spirits USA Sargarépa, Cékla

formajaban készitenek el, mivel az édes izérzet segit lekerekiteni kellemetlenebb izeket.

Az alédbb lathato 3. tdblazatban tObbnyire eurdpai orszagok termékei taldlhatoak. A

Magyarorszagrol fellelhetd forrasok alapjan a Németorszdgban és Ausztridban talalhato

4. tablazat: Magyar zdldsegparlatot készitd gyartok
Forras: Sajat szerkesztés, gyartok weboldalai

meg tobb iizem, igy lehetséges arra kovetkeztetni, hogy nagyobb kultirdja van a
z0ldségizli parlatoknak ezeken a teriileteken. A nyilvanossag szamara nem egyértelmiien
fellelhetéek a parlatok. készitésével kapcsolatos technologidk, azonban tobb termék

megnevezes, illetve leirds alapjan arra kovetkeztethetiink, hogy geist készités maddszereit

A 4. tablazat alapjan jol lathat6, hogy Magyarorszagon a Brill Palinkahaz rendelkezik a

legszélesebb termékkinalattal zoldségparlatok szempontjabol.
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3. dbra: Petrezselyem
Forras: Shutterstock

2.5 Felhasznalt alapanyagok botanikai leirasa, beltartalmi értékeik

jellemzése, altalanos felhasznalasuk

Az alapanyagaim kivalasztasaban nem csak mas termékek, illetve markak felhozatala,
valamint eldrelathato élvezeti értéke jatszott szerepet, hanem ezen alapanyagok beltartalmi

értéke, és feldolgozhatosaguk is.

Cékla, Medvehagyma,
Brill Palinkahaz Parlat Paradicsom, Sargarépa, Sparga,
Stitotok, Pirospaprika, Zeller

Legenda Parlat Sargarépa, Siitotok, Zeller
Gyulai Palinka Geist Torma

2.5.1 Petrezselyem

A Foldkozi-tenger kornyékérdl szarmazik (Hadnagy, Tuza, 2001). A
petrezselymet el0szor a gorogok és az olaszok fogyasztottak és késébb Germaniaba

is atterjedt, ahol konyhai fiiszerként is hasznaltak.

A petrezselyem az ernyOsviragiak (Apiaceae) csaladjaba tartozo kétéves novény.
Két valtozata ismert: az elsé a gyokérpetrezselyem (Petroselium crispum convar.

tuberosum). Ennél a valtozatnal a kardgyokeret és a levélzetet is fogyasztjak. A
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masodik a levél- vagy metéld petrezselyem (Petroselium crispum convar.
foliosum). Jellemz6 ra, hogy a fégydkere nem vastagszik meg, sok oldalgyokeret

fejleszt, ezaltal nem hasznosithato.
Bioaktiv anyagai koziil illdolaj, karotin, C-, és E-vitamint tartalmat kell

megemliteni (Miklos, 2005). Jelentds mennyiségli dsvanyi sot tartalmaz, amely a

5. tablazat: Petrezselyemgyoker tapértéke, makrotapanyagai Forras: Biro,
Lindner, 1999; Rodler, 2005, Sajat szerkesztés

Tapérték 100g anyagban

Energia 126 kJ (30 kcal)
Osszes szénhidrat 12g

Nyersrost 12¢g

Zsir 0,1g

Fehérje 1,2¢g

Viz 90,4 g

Hamu 12¢g

. Guikere lrardovildér  czine leivid]] - sargasfehér, beliil fehérszinfi. Raktarozasra
5. tablazat: Petrezselyemgyokér asvanyianyag-tartalma 6. tablazat: Petrezselyemgyokér vitamintartalma
Forrds: Biro, Lindner, 1999; Rodler, 2005, Sajat szerk.ot tartaltForras: Biré, Lindner, 1999; Rodler, 2005, Sajat szerk.
szarnyaltak, levéllemeze fényes. Viragszara 100—150 cm magas, eldgazo, Osszetett
ernydviragzat. Idegentermékenyiild, rovarporozta ndvény. Termése ikerkaszat,
kett6 magbols all. Magja apro, 2-3 mm hosszu; illoolajban gazdag (2-7%),

ezermagtomege 1,2—1,8 gramm, Csirazoképessége 2—-3 év (Hgjos, 2017).
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4. abra: Paszte

IQULANE LI Y svanyl anyagok

2.5.2 Paszternak - Boszioc 30 mg
Kalcium 56 mg
Kalium 298 mg
Magnézium 33 mg
Natrium 34 mg
Cink 0,510 mg
Mangan 0,420 mg
Nikkel 0,054 mg
Réz 0,246 mg
Szelén 0,001 mg
Vas 0,300 mg

A paszternak (Pastinaca sativa L..convar. sativa) Azsia keleti részein, illetve egész
Eurépaban (Szalva, 1985), igy nalunk is dshonos. Mar az okorban ismert volt, de a

burgonya és a sargarépa elterjedése utdn csokkent a jelentdsége (Hadnagy, Tuza,

Tiamin (B1 vitamin) 50 ug
Riboflavin (B2 vitamin) 60 ug
Niacin (B3 vitamin) 3,0 mg
Pantoténsav ( BS vitamin) 0,26 mg
Piridoxin (B6 vitamin) 0,40 mg
Biotin (B7 vitamin) 4,5 ug
Folsav (B9 vitamin) -

Cianokobalamin (B12 vitamin) 0

Retinol (A vitamin) 0
Karotin 0,1 mg
Aszkorbinsav (C vitamin) 20 mg

Tokoferol (E vitamin) -

Kalciferol (D vitamin) 0
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2001). A répatest alakjat illetéen harom tipusa ismert. Az els6 a kerek vagy kissé
megnyult alak, a hasznosithato része a kb. 10—15 cm hosszu és 8—10 cm széles répatest.
A masodik a félhosszu tipus, 20-30 cm hosszi. Hazankban féleg ez a tipus terjedt el. A
harmadik a hosszt tipus, 3040 cm-es, egyenletesen elvékonyodo raktarozod gyokér

jellemzi.

Kétéves lagy szara névény, az elsd évben fejleszti sargas szini karogyokerét és a
télevélrozsat. Virdgzata Osszetett ernyd (Apiaceae), majusban virit. Gyokérzete jol
fejlett, husos, édeskés, aromds izii sima, sargasfehér karogyokér. A répatest valltol
hirtelen keskenyedd. A répatest alakjat illetden hdrom tipusa ismert: az elsd a kerek
vagy kissé megnyult alak, a hasznosithatd része a kb. 10—15 em hosszu és 8-10 cm
sz¢les répatest, a masodik a félhosszu tipus, 2030 cm hossz. Hazankban fdleg ez a
tipus terjedt el. A harmadik a hosszu tipus, 3040 cm-es, egyenletesen elvékonyodo
raktarozo gyoker jollemiaiar Paszterndk tapértéke, makrotapanyagaiszarat, 80-150 cm magas,
flizold szind. Le\{;%}idi%Fel’\rloé’léigdﬁg%}ég%;[gea{)rcgﬁrérfgf) %z%a 'd%ﬁ%’f&, melyek sem étkezésre,
sem takarmanyozéasra nem hasznalhatok; kititéseket .okoz bérrel érintkezve, mivel
hangyasavat tartalmaz, de kivaloan komposztalhatd. Termése két magbol allo
ikerkaszat. Magjat hartya oleli kériil, amely eldsegiti terjedését, ugyanakkor a gépi
vetést gatolja. Magot a masodik évben hoz, amely juliusban érik. Nagyon bétermé (3—6
kg/m?), termesztése egyszeriibb, vegyszermentes termesztésre is alkalmas.
Ezermagtomege 3—4-gramm. Csirazoképessége altalaban gyenge, kb. 50-70 %, melyet
egy ¢évig Oriz meg. Tenyészideje 180—-220 nap (Hajos, 2017).

Hazankban petrezselyem potlasdra hasznaljadk a hitdiparban és szaritmany
készitésnél, de friss fogyasztasra édeskés ize miatt ez nehezebben megvaldsithatd. A
termek szép fehér-szinl, ellentétben a petrezselyemével. Tapértéke nagyobb, mint a
petrezselyemé, Edes zamati gyokérzoldség, kitiing levesizesitd, azonkiviil szamos
onallo ételt készithetliink beldle. Az utobbi poétlasara, vagy azzal egyiitt levesek
izesitésére hasznalhato. Levesporok allandod alkotérésze. fzanyagainak jelentds része

kozvetleniil a héj alatt talalhatd, ugyanigy az dsvanyi anyagok is itt dasulnak.
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8. tablazat: Paszterndk dsvanyianyag-tartalma 9. tabldzat: Paszterndk vitamintartalma
Forrds: Biro, Lindner, 1999; Rodler, 2005, Sajat szerk. Forras: Bird, Lindner, 1999; Rodler, 2005, Sajdt szerk.

Tapérték 100g anyagban

Energia 287 kJ (70 kcal)
Osszes szénhidrat 149 ¢
Nyersrost 2g

Zsir 04¢g

Fehérje 13¢g

Viz 80,2 g

Hamu 1,2g
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Tiamin (B1 vitamin) 80 g
Foszfor 73 mg

Riboflavin (B2 vitamin) 130 ng
e oI Niacin (B3 vitamin) 0,90 mg
Kalium 469 mg Pantoténsav ( BS vitamin) 0,50 mg
Magnézium 22 mg Piridoxin (B6 vitamin) 0,11 mg
Natrium 8 mg Biotin (B7 vitamin) -
Cink 0,850 mg Folsav (B9 vitamin) 0,03 pg
Mangén 0,400 mg Cianokobalamin (B12 vitamin) 0
Nikkel 0,020 mg Retinol (A vitamin) 0

) Karotin 0,02 mg

Bl i00me Aszkorbinsav (C vitamin) 18 mg
Szelén L Tokoferol (E vitamin) 0,89 mg
Vas 0,620 mg Kalciferol (D vitamin) 0

3 ANYAGOK ES MODSZEREK
3.1 Felhasznalt alapanyagok

A cefréhez hamburgi petrezselymet hasznaltam, melynek nagyobb a gydkérzete. A
z0ldségeket pucolva rendeltem meg, azonban ett6l fliggetleniill megmostam feldolgozas
elétt. Mindkét zoldséget a Fress-R Bt.-tdl szereztem be, az almat egy kereskedelmi

egységben vasaroltam.

Az alma (Malus domestica) hétkdznapjaink egyik legismertebb gyiimolcse. A kisérlethez
jonagold almat hasznaltam, melynek friss ize van, de mégsem nyomja el a zoldségrészét a
cefrének.

Az alapanyagokat egy Santos N50 tipusu gylimolcscentrifuga segitségével dolgoztam fel,
iigyelve arra, hogy a zoldségek durva, rostos, fas részét ne hasznaljam fel a cefrébe
csersavtartalma miatt, ami a parlatnak huzoés izt adhat, illetve az almanal is eltavolitottam a

szérat, ugyanilyen okbol.
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3.2 Felhasznalt segédanyagok

3.2.1 Enzimek

Enzimkészitményként két enzimkomplexet hasznaltam: a LALLZYME EX-V-t
Lallemandtodl, és a Rapidase PAC-t a BerryMix kft-tdl.
A LALLZYME EX-V egy Aspergillus niger eredetli nagy aktivitasi pektolitikus
enzimkészitmény, mely gyorsan lebontja a gyiimolesok pektintartalmat, igy kdnnyebben
kezelhetd a cefre, emellett ami zoldségeknél is fontos: erds cellulaz és hemicellulaz
aktivitdsaval tobb aromaanyagot szabadit fel hagyomanyos pektindzokhoz képest.
Rapidase PAC folyékony, pektinaztartalmi enzimkoktél, hatdsa az Aspergillus niger és a
Trichoderma longibrachiatum gombaktol szarmazik (Mohd, et al., 2021). Kifejezetten erds

sejtfalbontd aktivitasa miatt zoldségek feldolgozasahoz ajanljak.

322 Tapso

A cefre beoltdsahoz hasznalt élesztOnek, mint minden él6lénynek tobb tapanyagra is
sziiksége van. Ezeknek a tapanyagigényeknek a kiegészitésére az Uvaferm UVAVITAL
komplex cefretdpanyagot alkalmaztam.

323  Eleszto

A Saccharomyces cerevisiae ¢élesztéfaj a legelterjedtebb cefre, illetve mas
alkoholgyartasra alapul6 erjesztéses miivelet véghezviteléhez.
Ehhez az Uvaferm CM ¢lesztét hasznaltam, kitlind érzékszervi eredményeket, maradék

cukor nélkiili kierjedést biztosit.

3.3 Meérési modszerek

3.341 PH mérés

A “cefrék pH értékeit Mettler Toledo Seven Easy tipusu automata pH mérd

segitségével hataroztam meg.

3.3.2 Refrakcio mérése
A refraktometrids mérés a fénytorés fizikai jelenségén alapszik. Ha a fény nagyobb
optikai stirliségli kdzegbe 1€p at, sebessége csokken €s irdnya ezzel ardnyosan megvaltozik.
A z0ldség levében oldott anyagok (cukor, savak) novelik a viz optikai stirliségét, igy a

fénytorés mértéke aranyos a szarazanyag-tartalommal.

A refrakcio ardnyos a zOldséglé cukortartalmaval, de a refraktométer kozvetleniil nem

cukortartalmat, hanem optikai stiriséget mér. A mérést befolyasolja a hémérséklet is
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melyet a digitalis mérdeszkdz automatikusan korrigal és 1 tizedesre kerekitve Ref %-ban

(m/m%) mutatja ki.

333 Redukalo cukortartalom meghatarozasa

A szénhidratok azon csoportjat, amely szabad glikozidos hidroxil csoportot
tartalmaznak, redukald cukroknak nevezziik. A cefre mintaim redukald cukortartalmanak
meghatarozasat a Schoorl-Regenbogen moddszer szerint végeztem. Az eldkészitett
¢descefrét lugos kdzegben pontos mennyiségli réz-szulfatot tartalmazo oldattal féoztem. A
redukald cukor hatisara az oldatbdl réz-oxid valik ki, vords csapadék alakjdban. ‘A
foloslegben maradt réz mennyiségének a meghatarozasdhoz az oldathoz kalium-jodidot
adtam. A savas kozegben a réz (II) ionok kalium-jodidbdl a jodot szabadda teszik, amit
ezutan natrium-tioszulfat mérdoldattal visszatitralhatunk, és egy cukrot nem tartalmazo vak

minta készitésének segitségével kovetkeztethetiink aredukélo cukrok mennyiségére:

Cukormennyiség (mg) = 0,016 x*+3,008x + 1,005

334 Alkoholtartalom meghatarozasa

A kierjedt cefréket egy szlirdanyaggal lesziirtem, igy csak a cefrék leve maradt. A
kierjedt cefrék levének alkoholtartalmat Anton Paar DMA 35N tipust kézi, rezgdcellas
stiriségmérdvel mértem meg. Ez az eszkdz elektronikus rezgdcellds stirliségmérd elvén
mukodik, mely elfogadott referenciamodszer. Emellett gyors, pontos €s egyszerli mérési

modszer.

3.3.5 Ill6sav mérés
A kierjedt cefre mintdk illosav-tartalmat a Biichi Destillation Unit K-350-es
vizgbzdesztillalo berendezés segitségével valasztottam el a vizsgaland6 anyagtol, majd
fenolftalein indikétor jelenlétében 0,1 N NaOH-dal titraltam mig halvany roézsaszintivé

valt.
A minta mennyisége 20ml + 1ml 30%-0s borkdsav.
Az ecetsavban kifejezett illésav-tartalom:
S =V * faktor * 0,3

3.3.6 Esztertartalom mérése

Az észter-tartalom meghatdrozasahoz, egy 300 cm3 -es Erlenmeyer-lombika

bemértem 50 cm3 -t a vizsgalando parlatbol vagy a cefre levébol. Ehhez a bemért
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mennyiséghez néhany csepp fenolftalein indikatort adtam és halvanyrozsaszinig titraltam
0,1 mol-os natriumhidroxiddal, aztdn hozzdadtam 25 cm3 -t ugyanebbdl a natrium-
hidroxidbol és egy orara vizfiirdore tettem. Az egy ora leteltével levettem a lombikokat
majd lehtitottem 6ket szobahdmérséklet kozeli értékre. A hiitést kovetden 0,1 mol-os
sosavval visszatitraltam egészen az elszintelenedéséig. A fogyast feljegyezve az alabbi

képlet alapjan szdmolhato az Osszes észter-tartalom:
1760/C*(25* fxaon - Vuar™® fuer) = mg/100cm”™3
Ahol: C = a vizsgalt parlat alkoholtartalma (V/V%)
fiaon = a 0,1 M-os natrium-hidroxid faktora
fua =a 0,1 M-os sosav faktora
Vua =a 0,1 M-os s6sav fogyasa a visszatitralas soran (cm”3)

3.3.7 Gazkromatografias mérés

A parlatok illokomponenseinek mennyiségét gazkromatografias vizsgalattal
hatdroztam meg. Ez egy olyan elvédlasztdsi moddszer, amelynél a vizsgdland6 minta
alkotoinak elvalasztasa egy helyhez kotott allo fazis és az ezzel érintkez6 mozgd gaz fazis
kozotti anyagatmeneten alapul. /A méréseimhez a Perichrom 2100 tipusu, split/splitless
injektorral és FID detektorral ellatott gazkromatografias berendezést alkalmaztam. A
parlatban 1év6 komponensek elvalasztasara CP-WAX-57 CP (50 m x 0,32 mm ID x 0,2 m)
kapillaris oszlopot - (Varian) hasznaltam. Az injektor hémérséklete 220°C, a detektor
hoémérséklet 240°C volt. A mérés soran a kovetkezd hdmérséklet programot hasznaltam:
40°C 3 percig; utana 6°C/perc sebességgel 75°C-ra, majd 9°C 6perc sebességgel 210°C-ra.

Az altalanos gylimolesparlatokhoz hasznalt standardot hasznaltam.

3.3.8 Erzékszervi biralat
Az ¢élelmiszeriparban termékek teszteléséhez érzekszervi mindsitéseket vagy
biralatokat végeznek ahhoz, hogy egy adott termék a piacra juthasson. Parlatoknal is
ugyanezeket végzik, illetve tobb pontrendszer alapjan kiilonb6zd birdlok mindsitik a
biraland¢6 parlatokat.
A kisérletemhez felhasznalt birdlat a parlat illat és iz tisztasagat, karakterét,

harmonikussagat, és aromatartossagat vizsgalja meg.
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Ilat tisztasag (3 pont): Itt nemkivanatos aromakomponenseket keresiink, ami az
alapanyagbol, helytelen cefrézésbdl, vagy leparlasbol szarmazik. Amennyiben ezek
nincsenek jelen, maximalis pontszam jar.

Illat karakter (5p pont): A parlat alapanyagaval azonos jellegli aromakomponenseket
kell tartalmaznia a parlatnak, megfeleld intenzitassal.

iz tisztasdg (3 pont): A parlat izében és aromajéban keressiik azokat a nem oda ill3
komponenseket, melyek a parlatkészitésnek barmelyik szakaszaban létrejohetnek, vagy
mar a hibas alapanyagban volt benne.

iz karakter (5 pont): A szajérzet, és az alapanyagra jellemzd izérzet intenzitasat
vizsgalja a birdl6 ebben a kategoridban.

Harmonia, tartdossag (4 pont): Itt az iz és illat intenzitdsanak és karaktereinek

crer

aromak tartossagat.
Az 0sszesitett pontszam alapjan a parlatok lehetnek:
e Aranyérmesek (20-18 pont)
e Eziistérmesek (18-16 pont)
e Bronzérmesek (16-14 pont)

A bronzérmet nem elér parlatok megfeleléknek mindsiilnek 12 pont felett.
3.4 A Kkisérlet menete
34.1 Alapanyag feldolgozasa

Az alapanyagok pucolva érkeztek az alman kiviil, igy a petrezselymet és a

paszternakot csak meg kellett mosni, illetve az elbarnult, vagy tilsdgosan fas részeket

5. abra: hibas, fas részek eltavolitasa
Forras: Sajat kisérlet
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kivagtam, miel6tt a gyliimolescentrifugaba helyeztem, mely a zoldség rostjat-husat, és a
levét kettévalasztotta.
Az almdkat is megmostam, és szartalanitottam, majd ugyanazzal a centrifugéval

feldolgoztam.

6. abra: Paszternak geist maceratum
Forras: Sajat kisérlet

342 Geist készitése
A geist készitéséhez 96%-os etanolt, és a petrezselyem, illetve paszternak daralékot
hasznaltam fel, majd két héten keresztiil maceraltam. A maceratumot minden masnap

atmozgattam.

3.4.3 Erjesztés
Ot kiilonbdzd cefrét készitek: csak petrezselyembél (100% Petr.), csak paszternakbol
(100% Paszt.), ezeket almaval (30-70% Alma-Petr.; 30-70% Alma-Paszt.), és a két zoldség
fele-fele aranyaval (50-50% Petr.-Paszt.).

344 Enzim hozzaadasa, tapso adagolasa
Az enzimkészitményeket vizben feloldva adtam hozza a cefrékhez. A LALLZYME
EX-V enzimbdl 4g/100kg cefre aranyban adtam a cefrékhez, a Rapidase PAC enzimbdl
pedig 30g/100kg ardnyban adagoltam a cefrékbe. A cefréken 1d6 elteltével lathatd volt az
enzimek aktivitasa.
Az Uvaferm UVAVITAL tapsobol 30g/100kg mennyiséget adagoltam, az

Osszmennyiséget 2 hét leforgésa alatt adagoltam.
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3.4.5 Cefre beoltasa
Az Uvaferm CM tipusu fajélesztét 30g/100kg mennyiségben adagoltam a cefréhez,
aktivalt formaban. Az ¢élesztot az édescefrével és kis vizzel aktivaltam, és miutan

habosodott, hozzaadtam a cefrékhez.

3.4.6 Savvédelem
A vajsav baktériumok és penészgombdk elleni védelem érdekében savvédelmet
alkalmaztam. A savazashoz 90% foszforsav és 10% tejsavbol kevert elegyet alkalmaztam.
A sziikséges mennyis€ég megallapitasadhoz mintat vettem ¢€s a biirettdn leolvasott értek
alapjan megallapitottam a sziikséges sav mennyiségét. A cefrét 3,2 pH ala allitottam be a

sav keverék segitségével.

7. abra: Erjesztotartilyok
Forras: Sajat kisérlet

A fém erjesztétartalyokat a beoltas utan lezartam. Az erjedés kdzben képzddd szén-dioxid
tobbletet egy kotyogd segitségével vezettem el. Ezutan egy temperalt hiitbkamraba
kertiiltek a tartalyok 17,5 °C hémérsékleten. A cefrét 3-5 naponként mintavételeztem és 2

hétig erjedt.
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3.4.8 Leparlas
A kisérletben egy leparloberendezést  alkalmaztam. A hagyomanyos

leparlotechnologiat a kisiisti leparloberendezés képviselte, mely szakaszos leparldsi eljarast

alkalmaz és kettd 1épésben torténik meg a végso parlat kinyerése. Az elsé 1épésben az illd
¢s nem ill6 komponensek szétvalasztasaval alszeszt készitlink. Az alszesz kinyerését
~2,0% alkoholtartalom eléréséig végeztem. A masodik Iépésben az alkoholtartalom

novelése mellett a kellemetlen komponensek levalasztasa érdekében frakciokat képeziink.
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4. KISERLETI EREDMENYEK,
ERTEKELESUK
A kisérlet sordan a petrezselyembdl és paszternakbol vald parlatkészitést, gyiimdlcs

hozzdadasaval torténd parlatkészitést, illetve petrezselyembdl és paszternakbol késziilt

crer

8. abra: Kististi leparloberendezés
Forras: Sajat kisérlet

érzékszervi szempontbol. Fontos volt, hogy az irodalmi kutatds alapjan valasztottam az
alapanyagaimat, illetve az azokbol levont kdovetkeztetéseket Osszehasonlitottam a

gyakorlatban sziiletett eredményekkel.

4.1 Cefrevizsgalatok

A cefrevizsgalatok sordn a cefrézés kezdetétdl fogva nyomon kovettem a kiilonb6zo
paraméterek kiilonb6zd iddpontokban torténd valtozasokat. A mintdkat hagyomanyos

analitikai modszerekkel vizsgaltam, amelyeket a kdvetkezd fejezetekben mutatok be.

4.2 Refrakciovaltozas

A cefre szarazanyagtartalmanak a valtozasat az 5. abran szemléltettem.
A legnagyobb kezdeti értéket a 30-70% alma-petr. kombinacidja képviseli, a legkisebbet
pedig a 100% paszternak, az erjesztés végére pedig az eldzdleg legmagasabb értékili minta
érte el a legalacsonyabb értéket.
Az erjedés folyaman a refrakcié fokozatosan csokkent, ami arra utal, hogy a

fajélesztd hasznositotta a rendelkezésre 4ll6 oldott tapanyagokat.
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9. abra: Refrakcio idé fiiggvényében
Forras: Sajat szerkesztés
15

10 H\.___h_\___r\‘_

Refrakcio (m/m%)
/}

O

}

Erjesztési id6 (nap)
@ 100%petr. @ 30-70% Alma-Petr. 100% Paszt. 30-70% Alma-Paszt.
@ 50-50% Petr-Paszt.

4.3 Redukalo cukortartalom

A redukalo6 cukortartalom valtozasa az elvartak szerint tortént: az enzimkészitmények
feltartak a cefrék erjeszthetd cukortartalmat, ez az 6. dbran lathato.
A redukal6 cukortartalmat megndvelte az alma hozzdadasa, a petrezselyemnél ez 7,5 g/l, a
paszternaknal pedig 8,43 g/l kiilonbséget jelentett. Ahogy az a 2. diagramon lathato, az
gytimolcscsel kombinalt cefrék extraktjat hamarabb felhasznalta az élesztd, azonban a
100% paszt. cefre redukalocukor tartalom csokkenése a 9. napon koriilbeliil arra a
mennyiségre esett vissza, mint az alma hozziadasaval késziilt cefre.A 100% paszt., és az
50-50% petr.-paszt. cefréknél még emlitésre mélto az, hogy az 5. napon nem emelkedett
meg a redukald cukortartalom annyira drasztikusan, mint a tobbi cefrénél. Az 50-50%
petr.-paszt. cefréknél még emlitésre mélto az, hogy az 5. napon nem emelkedett meg a
redukalo6 cukortartalom annyira drasztikusan, mint a tobbi cefrénél.

11. abra: Redukdlo cukortartalom véltozéasa ids fiiggvényében

Forras: Sajat szerkesztés
50,0

40,0

30,0 —~

20,0

Redukalé cukortartalom (g/l)
\

10,0

0,0

0 1 5 9 13 21
Erjesztési id& (nap)

@ ioo%rerr @ 30-70% Alma-Petr 100% Paszt 30-70% Alma-Paszt. (@) 50-50% Petr-Paszt.
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Az adott cefrébdl az adott erjesztési koriilmények kozott milyen az €leszté anyagcsere-
tevékenysége, avagy milyen a cukor hasznositasa. Ez gytimolcsoknél 90-93% kornyékén
van. A 7. tablazatban a cefrék ezen értékei lathatoak. Ennek a szdmoldsédhoz a kovetkezd

szamitast végeztem el:

(Megmaradt redukal6 cukortartalom/Kezdeti redukéld cukortartalom)*100

Az értekekaMdag: Cefiékbil élesztd dital felhaszndlt redukalé cukortartalom né€zzilk, alma
mennyisege %-ban

. 70% Alma-
100% Petrezselyem | 30-70% Alma Petr. | 100% Paszternak ;‘;;': . s 50-50% Petr.-Paszt.

73,98 88,49 73,14 87,2 83,74
hozzaadasaval javult ez az érték, valamint a felhasznalt redukald cukortartalom értéke is

kozelit egymashoz, azonban ami kifejezetten érdekes, az a két zoldség keveréke, ahol
magasabb az érték, és kozeliti a gyiimoles-zoldség keveréki cefrék értékét.
4.4 Titralhaté savtartalom

A savtartalom a cefrézésnél a mikrobiologiai stabilitds szempontjabol fontos. A
gytimolcsok titralhatd savtartalma altalaban sokkal magasabb, mint a zoldségeké, és ezt az
12. abra igazolja az alapanyagok szerint
A kovetkezd abran a titralhato savtartalom valtozasa lathato. A savvédelem beéllitasa utani

részt mutatja a 0. nap, a keletkezd savak észterez6désiik, felhasznalédasuk miatt nem

egyértelmi a tendencia.

4 12. abra: Az alapanyagok titralhato savtartalma
35 Forras: Sajat szerkesztés
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Petrezselyem Paszternak Alma
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A paszternakot tartalmazé cefréknek a savtartalma megemelkedett, igy lehetséges, hogy a
savvédelem elgyengiilt a 13. nap utan.
13. abra Titralhato savtartalom valtozasa ido fiiggvényében

Forras: Sajat szerkesztés

20,0

=
=
E 150 =
_2 J‘v”//
E
s
2 100
-]
=
Nl
=]
E 50

0,0

0 1 5 9 13 21
Erjesztési idé (nap)
@ 1w00%eetr @ 30-70%AIma-petr. @ 100% Paszt. 30-70% Alma-Paszt.
@ 50-50% Petr-Paszt.
5.1.1
5.1.2
r r
4.5 PH valtozas

A cefrék kozegének a beallitasat pH méréssel tudjuk elvégezni. Alapanyagtol fliggden
mas-mas mennyiségii savat kell a cefréhez hozzaadni ahhoz, hogy nemkivanatos mikrobak
elszaporodasat megeldzziik. GiAilatedlapanyagok pH értékea mennyiség alacsony, mivel a

Forrds: Sajat szerkesztés
gylimolcsok pH értéke boven a savas kozegben tudhato.

pH érték
w E~ (9] [e)]

N

[N

Petrezselyem Paszternak Alma

A petrezselyem és paszternak pH értéke kozel all a semlegeshez (pH=7), ami

megmagyarazza a biologiai stabilitds megtartdsanak a nehézségét.
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15. abra: pH értékek valtozasa ido fiiggvényében
Forras: Sajat szerkesztés

pH valtozasa

2,5
1,5

0,5
1. nap 5. nap 9. nap 13. nap 21. nap

—@— 100% Petr. 30-70% Alma-Petr. 100% Paszt.
30-70% Alma-Paszt. —@— 50-50% Petr.-Paszt.

A pH értéket az erjesztés folyaman ellendriztem, €s citromsavval korrigdltam annak
érdekében, hogy a cefresapkéan ne szaporodjon el penészgomba, vagy mas nem oda ill¢
mikroba.
A kierjedt cefréket is megvizsgaltam, ezekbdl az illdsavtartalom, illetve az alkoholtartalom
mérését priorizaltam.
4.6 Kierjedt cefre illosavtartalma

Szakirodalom szerint a kierjedt cefre illosavtartalmanak a hatarértéke 0,5 g/l, ezen
értek felett ecetsav-és mas baktériumos fertdzottség jelenhet meg, vagy a cefrék
oxidalodott, azaz az erjeszt€3AIgnYi Cofiemintik illssaviartalmar Vagy @ cefre tarolasanal lepett

, Forras: Sajat szerkesztés
fel probléma. J
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lllosavtartalom [g/I]

3,5

w

2,5

N

1,5

0,
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o\eQ R , . o /Q,b ,Q/b
\90 17&bra: Virhaté alkoholtartalom’ &
’ .7 ’ ~
g Forras: Sajat szerkesztes,\ev o\oQ
A o X
Y sy &

A diagramon azt lathatjuk, hogy a cefre stabilitdsat nem sikeriilt megdrizni, melyet a

titralhat6 savtartalom valtozasanal is lathattunk, azonban a kész parlatban érzékszervileg

nem érezhetd barmilyen negativ tulajdonsag.

4.7 Kierjedt cefre alkoholtartalma

Szakirodalmak alapjan a varhat6 alkoholtartalom szazaléka meghatarozhat6 a redukalo

cukortartalom segitségével a kovetkezé moddon:

Redukal6 cukortartalom mennyisége [g/100ml]*~0,58 (Forras 1.)

A képlet alapjan a szamitas eredményei a kovetkezd diagramon lathatdak:

varhato alkoholtartalom |
%]

2,5

1,5

0,5

18. abra: Valodi alkoholtartalom
Forras: Sajat szerkesztés

Az erjedés végén a kovetkezo értékeket kaptam:
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3,5

2,5

N
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Valédi alkoholtartalom [V/V%]

at: A mintak alszesz frakcicinak tulajdonsagai

100% Petr.  Forras: Sajat szerkesztés 30-70% 50-50%
Alma-Petr. Alma-Paszt. Petr.-Paszt.

A diagram alapjan lathatjuk, hogy a szamitott mennyiséget nem csak elérte az

alkoholtartalom, hanem tul is 1épett rajta.

4.8 Parlatvizsgalatok

A vizsgalat soran kideriil, hogy milyen tulajdonsagai vannak a parlatfrakcioknak,
illetve az, hogy a geisteknél ez milyen formaban mas.

5. Leparlas és parlatfrakciok adatai
A Kkististi technologiaval folytatott leparlasnal eldszor az alszeszt valasztottam el.

Ahogy a modszerek fejezetben is emlitettem, az alszesz kinyerését 2,0% alkoholtartalomig

folytattam.
13, tablazat: A geistek leparlas eldtti és utani tulajdonsagai
Cefre Alszesz mennyisége Alszesz alkohol tartalom
[ml] [VIV]
100% Petrezselyem 2360 8,2
30-70% Alma-Petrezselyem 3080 9,7
100% Paszternak 2300 8.2
30-70% Alma-Paszternak 2550 8.4
50-50% Petrezselyem-Paszternak 3160 7,8

A geisteket atsziirtem, hogy ne sok szarazanyag jusson a leparld listbe, és leparoltam.
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: mintdk kozépparlatainak tulajdonsagai, kihozatal

Wikt Forras: Sajat szerkesztésEAllPA il T Kezdeti
alkoholtartalom alkoholtartalom [mi] e mennyiség
[VIV%] [VIV%] [liter]
Petrezselyem Geist 14,7 83.5 930 3
Paszternak Geist 21,7 86.4 1850 5
100% Paszternak 81 79,5 10 0,644
30-70% Alma-Paszternak 83 81,2 D5 0,709
50-50% Petrezselyem-Paszternak 90 83,5 12 0,626

4.8.1
5.1 Kozépparlat vizsgalata
A végso parlatokat a finomités 1épését kovetden kaptam meg. Eldparlatot nem kellett
levalasztani, vagy csak nagyon minimalis, analitikailag nem hasznalhaté mértékben, igy

nem tudtam méréseket végezni vele.

A 14. tdblazaton lathatd, hogy az elméletben magasabb erjeszthetd cukor tartalommal és
redukalé cukortartalommal ellenére a kihozatalai a gyiimdles-zoldség kombinacidju
cefréknek nem jobbak, a 30-70% alma-petr. cefrének kifejezetten rosszabb lett.

A geist készitésénél 1:1 ardnyban 96 V/V%-o0s etanolban z6ldségdarat maceraltam, az itt

15. tablazat: mintak utoparlat frakcidinak tulajdonsagai
Forras: Sajat szerkesztés

hasznalt etanol nagy részét visszanyertem.
Leparlaskor az utdparlat levalasztasat altalaban kortilbeliil 60 V/V%-ig végezziik, azonban
az utdparlat elvalasztasnal tobb nehéz, kellemetlen, erdsen foldes vegyiilet érezhetd volt. A

kovetkezd tablazat a levalasztott utoparlatok mennyiségét és alkoholtartalmat mutatja.

Cefre Utoparlat Utoparlat
' mennyisége [ml] alkoholfoka [V/V]

100% Petrezselyem i 83,6
30-70% Alma-Petrezselyem 150 80,4
100% Paszternak 155 72,4
30-70% Alma-Paszternak 134 74

50-50% Petrezselyem-Paszternak 202 56,3
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A parlatokat egy honap pihentetés utdn visszahigitottam 40-41 V/V%-ra, tobb minta
képzése érdekében. Ekkor a paszterndk tartalmu parlatok a geistek kivételével opalosodtak,
¢és fagyasztds utani szliréssel sem lehetett tisztitani dket, igy egyediil csak egy mikrosziirén

keresztiilsziirve lehetett csak megtisztitani.

5.2 Titradhato Titrdlhato savtartalom

Forras: Sajat szerkesztés
A parlatok titralhato savtartalmait ecetsav egyenértékben adtam meg.

Javarészt illésavak az eldparlatban jelennek meg, viszont nem volt sziikség eldparlat
elvalasztasara, és igy is hatarérték alatt vannak az eredmények. Az eredményeket abszolut

alkoholtartalomban fejeztem ki.
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0
100% Petr. 30-70% 100% Paszt. 30-70% 50-50% Petr. geist  Paszt. geist
Alma-Petr. Alma-Paszt. Petr.-Paszt.

5.3 Esztertartalom
Az észterek felelosek intenziv, mégis kellemes illatokért és aromakért egy
parlatban. Az észterek nagy részének képzddése erjesztés alatt megy végbe, igy ahogy
a kovetkezO diagramon is lathatd, a csak maceralassal késziilt geistek észtertartalma
alacsony az erjesztéssel késziilt parlatokkal szemben. A legalacsonyabb értékii (100%

petr.) cefre is kétszer akkora Osszes észtertartalommal rendelkezik, mint a petr. geist.
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20. abra: A mintak osszes észtertartalma
Forras: Sajat szerkesztés
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5.4 Gazkromatografiai vizsgalat
Ez a vizsgalat nem feltétlen a vegyiiletek mennyiségére utal, hanem azoknak a
mindségére, és sokféleségére.
Ha a detektalt vegyliiletek szadmat nézziik, a paszternakot tartalmazé cefrékben detektalt a

berendezés a legtobb féle vegyiiletet.

A 16. tablazatban feltiintettem azokat a vegyiileteket, amelyet a késziilék érzékelni tudott,
¢s melléjiik rendeltem a tulajdonsagaikat.

20. abra: A berendezés dltal azonositott és detektalt vegyiiletek aranya
Forras: Sajat szerkesztés

Gazkromatografiai vizsgdalat altal detektalt vegyiletek

100% Petr. 30-70%  100% Paszt. 30-70% 50-50% Petr. Geist Paszt. Geist
Alma-Petr. Alma-Paszt. Petr.-Paszt.
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16. tablazat: A GC berendezés altal felismert vegyiiletek tulajdonsagai
Forras: Sajat szerkesztés

etanol szagtalan, alkoholos
metanol szagtalan alkoholos
1-propanol alkoholos, neutralis illat
2 butanol erds alkohol, édes
etil-acetat kellemes, gyiimolcsos
1-butanol envhe banan, erds alkohol 1llat
2-metil-1-butanol csipds iz, 1llat
1zo-amil-alkohol korte, alma, banin
benzil-alkohol envhe, kellemes
2-feml-etil-acetat virag, méz
dietil-szukcinat gyenge, boros
etil-oktanoat viragos, sargabarack

egzotikus gyiimdlesdk, papaya,

sk denzoak mesterséges gyiimalces iz
linalool citrus, levendula
etil-hexanoat alma_ anizs

Az éltalanos gytimolcsparlatokra hasznalt standard ardnyosan nagyon kevés vegyiiletet
tudott azonositani, és ez természetesen annak koszonhetd, hogy teljesen mas vegyiiletek, és
aromaanyagok jatszanak szerepet az illat-, iz- és aromaprofil kialakitdsaban. Ett6l
figgetlentil itt is latszik, hogy a parlatokhoz képest a geistek kevesebb kimutatott
vegyiiletet is tartalmaznak. A 21. dbran lathat6, hogy ezek a kozmaalkoholok, alkoholok és

terpén (linalool) mennyiségét lathatjuk az etanolhoz és a metanolhoz képest.
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Csucs alatti terlilet

Csucs alatti terlilet

21. abra: A GC altal az osszes azonositott vegyiilet
Forras: Sajat szerkesztés

Osszes vegyiilet = metanol
M etanol
35000 m 1-propanol
2 butanol
30000 M etil-acetdt
W 1-butanol
25000 W 2-metil-1-butanol
M izo-amil-alkohol
20000 W benzil-alkohol
| 2-fenil-etil-acetat
15000 W dietil-szukcinat
M etil-oktanoat
10000 M etil-benzoat
M linalool
5000 || etil-hexanodt
N U U TR IR VR R
1 2 3 4 6 7
22. dbra: Osszes detektalt vegyiilet metanol, etanol, etil-acetdt nélkiil
Forras: Sajat szerkesztés
Osszes vegyiilet - metanol és etanol nélkal ;E:‘t’:s;‘f'
300 M etil-acetat
| 1-butanol
250 W 2-metil-1-butanol
M izo-amil-alkohol
200 M benzil-alkohol

W 2-fenil-etil-acetat
M dietil-szukcinat

M etil-oktanoat

M etil-benzoat

100 M linalool
etil-hexanoat
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1 2 3 4 5

150

o

40



5.5 Erzékszervi biralat

Mivel a piacon nincs ismert petrezselyem vagy paszterndk zoldségparlat, igy az
érzékszervi biralatot viszonyitasi alap nélkiil kellett elvégezni a birdloknak. Az érzékszervi
mindsitést négy ember végezte el, mert a parlatok mennyisége kevés volt tobb birald
szadmara, igy nem volt lehet6ség egy pontos eredmény képzésére, azonban az eredmények
ettdl fiiggetleniil megosztoak voltak.

A modszerleirasban emlitett pontrendszer szerint az 0sszes parlat illat-, illetve iztisztasag
szempontjabol maximalis pontszamot kapott, hiszen az alapanyag kitlind volt, az erjesztés
alatt sem futottam semmilyen Iényeges problémaba, illetve a leparlas Iépéseit is
szakszerlien kovettiik. Az illat karakterének a pontozasandl a legkedveltebbek az
erjesztéssel késziilt, csak zoOldségtartalmu parlatok voltak. A petrezselyem hozta a
zoldfliszeres, mégis édeskés, kicsit citrusos jelleget, a paszterndk pedig az édes, fehérrépas
izt, a kettd keverékében pedig mindketto illat megfér egymas mellett, kiegészitve egymast.
Mindkettd z6ldség illatprofiljat egy kellemes, répara vagy céklara iitd foldesség szelte at. A
gylimolescsel kiegészitett cefrék illatkaraktere nagyon megosztod, vagy néha-néha zavard
volt, mivel az alma semleges jellege ellenére mégis kevés harmoniat jelképeztek. A geistek

egy visszafogottabb, kevésbé ¢észteres verziojat nyujtottdk az eredeti erjesztett

verzidjuknak.
lllat karakter (max. 5 pont)
6
5
4
3
2
1
0 100% Petr. 30-70% 100% Paszt. 30-70% 50-50% Petr. geist  Paszt. geist

Alma-Petr. Alma-Paszt. Petr.-Paszt.
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Az iz karakter mondhatni az illatkarakter sémdjara alakult ki, azonban itt a 30-70% alma-
petr. parlat kivételével kozelitenek az atlag pontszamok egymashoz. Izben és aroméaban
mindkettd zoldségparlat jellegzetes, a kettd keverékével egyiitt, emellett a paszternak
édességével az almanak a jegyei szépen harmonizéalnak. A petrezselyem és paszternak
geistek varhatdo modon kevésbé adjak azt az iz-és aromaérzetet, mint az erjesztett

valtozatuk.

Iz karakter (max. 5 pont)

o B N W b

Az illat €s iz karakteressége mellett kifejezetten fontos az aromak harmoniaja, illetve
azoknak tartossaga elfogyasztasuk utan.

Harmonia, tartdssag (max. 4 pont)

100% Petr.  30-70% 100% Paszt. 30-70% 50-50% Petr. geist Paszt. geist
Alma-Petr. Alma-Paszt. Petr.-Paszt.

3,5

w

2,

v

N

1

W

[ERN

0

w

o

Harmonikussag szempontjabol elég kiegyezd vélemény sziiletett az erjesztett parlatok
szempontjabol, mivel az 6t mintabol harom 3 pontot ért el a maximalis 4-bdl. A zoldség

geistek leginkabb az aromatart6ssag hidnya miatt kaptak kevesebb pontot.
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Az Osszesitett pontok alapjan egyediil a 100% petr. érte el az aranyérmet, egyediil a 30-
70% alma-petr. erjesztéssel késiilt parlat nem érte el az eziistérmet, és a petrezselyem geist

éppen csak elérte a bronzéremért jard ponthatar als6 hatarat.

Osszesitett pontszam (max. 20 pont)

20
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6. OSSZEFOGLALAS

Ebben a dolgozatban a zoldségizli szeszesitalok vildganak felkutatasaval, ezen kiviil
¢s érzékszervi tulajdonsagaival foglalkoztam.
Feltartam a hazai fogyaszt6i szokdsokat, és a zoldségek izesitésével késziilt italok
sokféleségét, mint nemzetkdzi, mint magyarorszagi szinten. A viladgon sok helyen talalhato
vegetalisabb jellegli ital, de ezek leginkabb Eurdpa orszdgaira jellemzdek, névszerint
Németorszag ¢és Ausztria, ahol zoldségparlatok, illetve zoldség geistek konnyebben
megtalalhatéak. Magyarorszagon a Brill Pélinkahdz termékei a piacvezetok a
zoldségparlatok piacan.
A 6 célom az volt a kisérletek, vizsgalatok elvégzésében, hogy petrezselyemgydkérbol,
illetve a magasabb szénhidratot tartalmazo6, a paszternakbol parlatot késziteni, illetve
gyiimolcspép hozzaadasa segiti-e a cefre kihozatalanak javitasat.
Alapanyagi szempontbdl a petrezselyem és paszterndk nem idedlis parlatok készitésére
nem megfeleld beltartalmi tulajdonsagaik miatt. Analitikai vizsgalatok utdn meg lehet
allapitani, hogy a hasznalt fajélesztd egy gyiimolcscefréhez képest sokkal, akar 15-18%-kal
kevesebb oldott tdpanyagot haszndl fel, illetve sokkal nehezebb a savas kozeget tartani
erjesztés alatt, és a kihozatala ezeknek a cefréknek nagyon alacsony, azaz ipari szinten egy
ilyen termék eldallitisa magas koltséggel jar, és a termék ara is draga lesz, ha az
erjesztéses metodussal jar el a termeld. Ha a geist technoldgidval szeretnénk terméket,
akkor messze nem lesz olyan, mint egy erjesztéssel késziilt zoldségparlat.
Alma hozzdadasaval elméletben javulnia kellene a cefrék kihozataldnak, hiszen az alma
beltartalmi tulajdonsagai sokkal kedvezdbbek parlatok készitéséhez, mint a két hasznalt
z0ldségé, ez azonban megcafolddott, valamelyik érték pedig romlott a 100%-ban
z0ldségbodl késziilt parlatokhoz képest, ezeken kiviil érzékszervileg sem voltak olyan
kedvezdek, mint a 100%-os zoldségparlatok, melyek keverésénél is harmonikus izvilag jott

létre.
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Szakdolgozatomban  zoOldségparlatok  eldallitasaval  foglalkoztam, névszerint
petrezselyemgyokér- €s paszternakparlat eldallitasaval, illetve ezen parlatok készitésével
kapcsolatos technologidkkal. Ezeket a technologidk a cefrézéssel készitett zoldségparlat, az
osztrak Geist, amely technoldgiai szempontbol révidebb és egyszertibb az elézé eljarashoz
képest, illetve a zoldségcefrék kiegészitése almaval, kihozataljavitas érdekében. Az értékeles
soran ezeknek a termékeknek kiilonb6z0 parlatvizsgalati kisérleteinek eredményeit
Osszehasonlitom egymassal.
A kutatast olyan irodalom gytjtésével kezdtem, amikkel bemutathaté a t¢éméahoz kapcsolddod
parlatok, szeszesitalok multja, kultardja. Egy ilyen szakdolgozatnal érdemes felvetni a téma
relevanciajat, mivel nem hallunk zoldségparlatokr6l minden nap, igy magyar fogyasztoi
attitidoket és annak valtozasat 2010 és 2016 kozt kifejtd kutatast elemeztem, mely el8szor
megmutatta, hogy az emberek elsdsorban a palinkat mennyire preferaljadk a tobbi parolt
szeszhez képest. Ebben a kutatasban kidertlt, hogy a fiatalabb korosztaly korében a preferalt
szeszesitalok kozt a palinka csak a harmadik helyen van, ajaindékba azonban szivesebben
adnak elsdsorban palinkat, aztan whiskyt. A kutatds elemzése kozben arra kerestem még a
valaszt, hogy altalanossagban a fogyasztok milyen palinkékat vasarolnak, vagy akar inkabb a
maganfézeésti palinkakat kedvelik jobban. A magyar palinkaforradalom sordn rengeteg 1j
innovacio sziiletett leparlas és cefrekezelés terén, azonban az emberek sokkal inkédbb 2010-
ben és 2016-ban is a hazi készitésii palinkat részesitették eldnyben. A kutatas eredménye
ennek ellenére megmutatta azt, hogy a palinkdt fogyasztok nem mindig kedvelik a
Ltradicionalis palinka izeket”, hanem szivesen kiprobdlnanak mast, egy kiilonlegességet.
Fontos még kiemelni azt, hogy 2010-hez képest 2016-ban kevesebben gondoltak azt, hogy a
palinka csak gylimolesbdl késziilhet, amit a Brill Palinkahaznal ki is hasznaltak.
Nagy Attilanal, a Brill Pélinkahdz iigyvezet6jénél érdekléodtem a zoldségparlat

termékcsaladjuk elkezdésének oka irant, és azt a valaszt kaptam, hogy részben kivancsisag



volt az alapja, részben pedig azon fogyasztok elérése €s lenyligozése, akik meguntak a
tradicionalis palinka izeket.

A Eurépai Parlament és Tandcs 787/2019 rendelete szerint a szeszesitalok kiilonb6zo
tulajdonsdgok alapjan szeszesitaltipusokat kiilonbozetiink meg. Meghatdrozzuk a
gylimolcsparlatok, a geistek, €s az ugyancsak zoldségbdl késziilt Topinambur parlatnak a
tulajdonsagait. Ezek mellett feltiintetem a Pélinkatorvényben 1évd, palinkaval kapcsolatos
szabalyzatot is.

Technoldgiai szempontbol a gylimdlesparlatok, és a témaval kapcsolatos zoldségparlatok
eldallitasa igazan hasonld. Az alapanyagokat ugyanugy meg kell mosni akrolein mérgezés
elkeriilése végett, az alapanyag hamozéasa sziikséges lehet. Az alapanyagot le kell ezutan
dardlni. A cefrézés elOtti extrakttartalom feltdrasdhoz hasznalhatunk hdkezelést ¢és
enzimkészitményeket is. Erdemes a cefrét savkezelni is, illetve tapsot, és tiszta, gyors
erjedésii fajélesztét hasznalni. A cefrét a gyiimdlcscefréhez hasonldan 2-3 hétig erjesztjiik
szobahOmérsékletnél par fokkal hiivosebb kozegben, iddszakonkénti keverés mellett. A
kierjedt cefrét vagy kisiisti leparlas modszerével, vagy korszerlibb, folyamatos erdsitofeltétes
leparlokkal leparoljuk, elvalasztva az eld- kozép- €s utoparlatot egymastol.

A technoldgia rovid bemutatasa utan valamennyi kiilfoldi és hazai gyartot soroltam fel, akik
zoldség izesitésli termékkel rendelkeznek. Likdrokhoz, parlatokhoz és ginhez is felhasznaljak
a zoldségeket, viszont igazan nagy kultirdja a zéldségparlatoknak német nyelvi teriileteken
volt, név szerint Németorszagban ¢és Ausztridban. Magyarorszagon javarészt a Brill
Palinkahdz rendelkezik a legtobb termékkel ebben a kategdriaban.

A zoldségparlataimhoz petrezselyemgyoOkeret ¢€s paszternakot hasznaltam. Ezeket a
zOldségeket botanikailag, felhasznaldas szempontjabol, ¢és beltartalmi értékek szerint
részletesen jellemeztem.

A labormunkan alkalmazott modszereket, eszkozoket részletesen bemutattam, a kisérlet
menetét felvezettem. A mintakészitést felosztottam cefrézésre és leparlasra, az analitikai rész
pedig cefrevizsgalatokra ¢és parlatvizsgalatokra. Miutdn ezeket elvégeztem, eredmények
szempontjabol (illetve a kérdések megvalaszolasara) voltak varhatdé eredmények, és voltak
kevésbé varhatoak is. Osszesen hét mintaval dolgoztam: 100% petrezselyem cefre, 30-70%
aranyu alma-petrezselyem illetve paszterndk, 100% paszternak, és 50-50% aranyban elosztott
petrezselyem és paszternakcefre. A ketté nem emlitett mintak a Geistek, melyeket mindkét

z06ldségbdl készitettem.



Cefrézés soran a zoldség alapanyag miatt fokozottan kellett figyelni a savvédelemre, mivel a
titralhato savtartalom megemelkedett az erjedés vége felé, ami meglatszott az illdsavméréskor
is. Ami természetesen varhat6 volt, az az, hogy a gylimdlcs megemelte a redukalod

cukortartalmat a cefréknek, illetve a cukorfelhasznalasa az élesztéknek hatékonyabb volt.

Ami viszont egy nem vart eredmény volt, az a kihozataloknak a mennyisége ezektdl a
keverék-cefréktdl, hiszen vagy ugyanakkora, vagy alacsonyabb kihozatala volt, mint a

teljesen zoldségbdl allo cefréknek.

A Geist mellett is, €s ellen is lehet érvelni az eredmények alapjan, hiszen a ,,kihozatalban” ez
a kategoria volt a legmagasabb, azonban végeztem 4 birdloval egy érzékszervi mindsitést is,
ahol a feltevéslink beigazolodott azzal kapcsolatban, hogy nem biztos hogy megéri egy
kevésbé aromatartossagu italbol sokat késziteni, amikor a cefrébol késziilt parlatok

érzékszervi tulajdonsagai sokkal kellemesebbek.

A dolgozatban tobb érdekesség is megjelenik, leginkabb a pérlatok leparlasanal, illetve
analitikdjanal. A gazkromatograf példaul a felismert vegyiiletekbdl sokkal kevesebbet tudott
beazonositani, mint amennyit kimutatott. Példaul az is érdekes, hogy a leparlas soran nagy

mennyiségli utoparlat keletkezett.
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